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質溶解液（S1 : 0.6mol/L 塩化ナトリウム（NaCl），S2 :
0.6mol/L NaCl＋1.5mol/L尿素，S3 : 0.6mol/L NaCl＋
8mol/L 尿素，S4 : 0.6mol/L NaCl＋8mol/L 尿素＋0.5







度 0.2および 0.3mol/kg，圧力強度 200MPa以上の処理
で自立するゲルを形成した。特に KCl 0.2mol/kg，圧力
強度 300MPaの GSおよびWDは最も高い値を示した。








































































【結論】卵黄は 15℃以上の温度と 450MPa 以上の圧力
強度で加圧処理することによりゲルを形成した。これは
卵黄中のプラズマ由来の apo-LDLとグラニュール由来
































































































































行うことにより P ゲルを形成した。特に 20℃，650
MPa の加圧処理で形成されたゲルは高い GS および
WDを示し，強固なゲルとなった。Pゲルおよび Hゲ
ルはいずれも卵黄中の主要構成タンパク質であるプラズ
マ由来の apo-LDL，グラニュール由来の apo-HDL と
apo-LDLが S-S結合によって会合し，ゲルを形成する











ルを形成した。特に b-lg 濃度 150mg/mL，20℃，650
MPaの加圧処理で強固なゲルを形成した。加圧ゲルお
よび加熱ゲルは NEMおよび尿素の添加によりゲル形成
が著しく阻害されたことから，S-S結合がゲル形成に寄
与していることが明らかになった。b-lgの遊離 SH基量
の測定と非還元 SDS-PAGE分析を行ったところ，加圧
時温度の上昇に伴い，遊離 SH基量は増加し，高分子量
の重合体の形成が認められた。この高分子量の重合体が
疎水性相互作用によって凝集することによりゲルが形成
されることが明らかとなった。
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（4）高圧処理を用いたソーセージ様食品の開発に関する
研究
加熱処理では製造困難な塩濃度 1.2% においてソー
セージ様食品は 300MPa以上の加圧処理により自立す
るゲルを形成し，緻密な断面を呈し，つやのある外観と
なった。S-S結合によるソーセージ様食品の物性向上を
期待し，卵白とWPCを添加したところ，600MPaの加
圧処理では無添加区は卵白添加区と同等の硬さを示した
が，WPC 添加区ではそれらの 2倍以上の硬さを示し
た。また，卵白またはWPCの添加によりソーセージ様
食品の凝集性と弾力性は向上した。さらに，圧力強度の
増加に伴い一般生菌数は減少し，600MPa の加圧処理
によりソーセージ様食品の一般生菌は検出されなくなっ
た。以上のことより高圧処理により通常の半分程度の塩
濃度で良好な物性を有した安全性の高いソーセージ様食
品の製造ができることが明らかとなった。
以上のことから高圧処理を畜産食品の加工に用いるこ
とで，動物性タンパク質は加熱処理とは異なるゲル形成
機構が明らかとなり，この知見を応用し，加熱処理では
加工困難である減塩ソーセージ様食品の開発ができるこ
とが明らかとなった。本研究によって，高圧処理を用い
た新規食品の開発が期待される。
審査報告概要
本研究は肉タンパク質のアクトミオシン，卵黄タンパ
ク質および乳タンパク質の b-ラクトグロブリン に高圧
処理をほどこし，各タンパク質の加圧ゲルを調製し，ゲ
ルの形成条件，形成機構および微細構造を明らかにし，
その知見を応用した新規加工食品の開発を行った。アク
トミオシンは加熱処理では形成不可能な低塩濃度でゲル
を形成し，ミオシンフィラメントがイオン結合と疎水性
相互作用によって側面会合することがゲル形成の主要因
であった。卵黄タンパク質は伸展性に優れたゲルを形成
し，低密度リポタンパク質と高密度リポタンパク質のジ
スルフィド（S-S）結合がゲル形成に大きく関与してい
た。b-ラクトグロブリンは強固なゲルを形成し，S-S結
合による高分子重合体の形成がゲル形成の主要因であっ
た。また，高圧処理により通常の製造方法では製造困難
な低塩濃度のソーセージ様食品を開発した。本研究は高
圧処理による動物性タンパク質のゲル形成機構とその食
品加工への利用法を明らかにしたものである。これらの
研究成果を検討した結果，審査員一同は博士（環境共生
学）の学位を授与する価値があると判断した。
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